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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret procedurer og
håndtering af fødevarer, inkl. opbevaring i tilvirkningsområdet
og på kølelager, herunder målt opbevaringstemperaturer for rå
fisk i køleskabe, under produktion opbevaret i kantiner, samt
færdigpakket sushi i salgsmontre. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret procedurer for tilberedning af ris til sushi,
herunder nedkøling og tilsætning af syre. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret procedurer og adfærd vedrørende personlig
hygiejne med adgang til hygiejniske håndvaskeprocedurer og
håndvaskeforhold, samt brug af egnet og rent arbejdstøj. Ingen
anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af diverse montre
til opbevaring, arbejdsborde, værktøj samt området hvor der
findes håndvask og fødevare vask. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret indretning af sushi
boden inkl. flow, samt vedligehold af udstyr. Ingen
anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens
risikoanalyse af mulige sundhedsfarer, herunder HACCP-plan,
samt at der er procedurer for modtagelse, opbevaring og
produktion, samt set at ansatte er begyndt at kontrollere og
føre dokumentation. Ingen anmærkninger.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
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uden anmærkninger: Ophængning af kontrolinformationsblanket. Vejledt generelt om regler for offentliggørelse
af kontrolrapporter.
Emballage m.v.: Kontrolleret anvendelse af fødevarekontaktmaterialer som tilsigtet af producenten. Følgende
fødevarekontaktmaterialer er kontrolleret uden bemærkninger: Plastbakke med låg til sushi. Følgende er
konstateret: Blå servietter/klude anvendes som sugende materiale under i kantiner under de rå fisk.
Servietten/kluden må, ifølge producenten, anvendes kortvarigt til kontakt med fødevarer. Forholdet vurderes
under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt generelt om reglerne om, at
virksomheder skal sikre, at fødevarekontaktmaterialer kun anvendes til de formål, hvortil de er tilsigtet. Desuden
vejledt konkret om, at dette f.eks. kan sikres ved at være i besiddelse af og følge producentens
anvendelsesanvisninger, som medfølger produktet.
I forbindelse med udvidet førstegangskontrol er virksomheden blevet vejledt om egenkontrol og risikovurdering,
krydsforurening, skadelige stoffer ved forkert tilberedning, tilberedning af særlige råvarer, personlig hygiejne,
uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger ved markedsføring og registrering fx ved import og
samhandel, økologi samt væsentligt ændrede aktiviteter.


